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1 UVOD  
 
1.1 VZROK ZA RAZISKAVO 
 
Hruška (Pyrus communis L.) je zelo razširjena sadna vrsta. Po obsegu pridelave jo 
uvrščamo na 4. mesto. Je zelo priljubljen sadež pri ljudeh, saj je zelo okusna in sladka, 
odvisno od sorte in kakovosti. Najbolj se jo uporablja za svežo porabo, vendar je primerna 
tudi za sušenje, sokove, vlaganje in predvsem za žganje oziroma sadjevec. Za predelavo v 
sadne krhlje se najbolj uporabljajo sorte, ki imajo muškatno aromo in sladek okus, kot na 
primer sorta 'Viljamovka'. Sušenje sadja je eden izmed najstarejših in najbolj racionalnih 
načinov konzerviranja. Obstaja več oblik sušenja in naprav za sušenje. Sušimo lahko 
raznovrstno sadje, ki mora biti ustrezne kakovosti, predvsem ne sme biti nagnito. Suho 
sadje mora biti kakovostno posušeno, na primerno vlažnost, kajti z nepravilnim sušenjem 
in neustrezno kakovostjo svežega sadja, je lahko sadje podvrženo k propadanju in razvoju 
mikroorganizmov. Suho sadje je tudi zelo dober nadomestek sladkih živil, kot so bomboni 
ali sladice, predvsem zaradi vsebnosti primarnih in sekundarnih metabolitov, ki vplivajo na 
človekovo počutje in zdravje. V zadnjih letih se strmo povečuje uporaba suhega sadja v 
prehrani ljudi. Je tudi predmet mnogih raziskav na področju kmetijstva, živilstva in 
medicine. Najbolj zaželeno suho sadje je tisto, ki je svetlega videza in seveda brez dodanih 
aditivov, ki preprečijo encimatsko porjavenje in podaljšajo obstojnost. 
 
Na uspešnost sušenja lahko vplivamo z več dejavniki, med katerimi so najpomembnejši 
temperatura sušenja, vlaga in vsebnost sladkorjev v plodovih. Gre predvsem za medsebojni 
vpliv, ki vpliva na hitrost in kakovost sušenja.  
 
 
1.2 DELOVNA HIPOTEZA 
 
V magistrskem delu smo želeli preveriti naslednjo delovno hipotezo: različna temperatura 
zraka okoli sadja pri različno zrelih plodovih hrušk sorte ‘Viljamovka’ vpliva na hitrost 
sušenja in na senzorično oceno suhih hrušk.  
 
 
1.3 NAMEN RAZISKAVE 
 
Temperatura je ključnega pomena pri sušenju sadja. Vpliva na potek in čas sušenja. Pri 
višjih temperaturah se sadje hitreje posuši, vendar je potrebno pri zrelejšem sadju paziti na 
temperaturo sušenja, saj lahko pri sušenju sadja z veliko vsebnostjo sladkorjev sadje 
potemni ali karamelizira, zato ga moramo sušiti na primerni temperaturi. Zato smo leta 
2014 postavili poskus, v katerem smo preučevali vpliv različnih temperatur (40, 45, 50 in 
55 °C) različno zrelih hrušk sorte 'Viljamovka' na potek sušenja oziroma na čas sušenja 
hrušk in ugotavljali, kako vpliva temperatura sušenja in zrelost hrušk na senzorične 
lastnosti suhih hrušk.  
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2 PREGLED OBJAV 
 
2.1 NAVADNA HRUŠKA (Pyrus communis L.) 
 
Do danes je opisanih 60 vrst rodu Pyrus, vendar imajo le nekatere vrste pomen v sadjarski 
pridelavi. Uporabljamo jih v pridelavi podlag ali iz njih nastajajo žlahtne sorte. Domovina 
rodu Pyrus je območje Evrope in Azije. Vrste rodu Pyrus so avtohtone samo na severni 
polobli v Evropi, Aziji in Afriki, medtem ko v Ameriki niso našli nobene vrste rodu Pyrus. 
Glede na geografsko območje razširjenosti rodu Pyrus delimo vrste v štiri osnovne 
skupine: evropske, mediteranske, srednjeazijske in vzhodnoazijske. 
 
V Sloveniji gojimo sorte hrušk, t.i. evropske hruške, ki so nastale iz vrste Pyrus communis 
in njenih podvrst (Štampar in sod., 2014).  
 
Hruška uspeva v globokih, toplih, bogatih, lapornatih, peščeno ilovnatih in ilovnatih, 
zmerno vlažnih tleh. Za razliko od jablane ji prijajo suhe, tople lege (Šiško, 1983). Uspeva 
v slabo kislih (pH 5,6 do 6,5), rodovitnih, rahlih in zračnih tleh. Slabše prenaša težka, 
ilovnata in apnena tla, v katerih je več kot 3 % apna (Jazbec in sod., 1995). V praksi je 
večina hrušk sajenih v tleh, kjer je pH tal med 6,5 in 7,5, vendar se pri prevelikih 
vrednostih pH in večji vsebnosti aktivnega apna pri hruškah zelo rada pojavi kloroza, ki 
nastane zaradi blokade mobilnosti nekaterih mikro- in makroelementov. Najpogosteje se 
pojavlja železova kloroza. Vsebnost humusa v tleh mora biti vsaj 3 % (Štampar in sod., 
2014).  
 
Hruška najbolje uspeva v zmerno toplem podnebju. Je manj zahtevna glede padavin in 
dobro prenaša sušna obdobja (Jazbec in sod., 1995). Najprimernejša zračna vlaga v 
poletnih mesecih je 60 do 70 %, medtem ko relativna zračna vlaga manjša od 30 %, skupaj 
z drugimi škodljivimi dejavniki, povzroča fiziološke motnje (Štampar in sod., 2014). 
 
Hruška razvije dva koreninska sistema, in sicer vertikalne ali srčne korenine prodirajo 
globoko v tla, medtem ko se horizontalne korenine močno razraščajo na vse strani v skoraj 
vodoravni smeri tudi 2 in več metrov daleč od debla. V naravnih razmerah oblikuje hruška 
piramidalno krošnjo. V prvih letih rasti se razvije krošnja predvsem v višino, v  nadaljnjih 
letih se rast umiri in krošnja se razvija v širino. Hruševo drevo lahko doseže tudi 15 do 18 
m višine. Listi so na poganjkih razporejeni v spiralni obliki. So gladki in bleščeči ter, 
odvisno od sorte, različno intenzivno zeleno obarvani (Sancin, 1988).  
 
Cvetovi hruške so bele ali rožnate barve, s petimi čašnimi in petimi venčnimi listi, kar je 
odvisno od sorte. V vsakem cvetu se nahaja 15 do 30 prašnikov z rdečkastimi prašnicami. 
Plodnica je podrasla in vsebuje 10 semenskih zasnov (Sancin, 1988).  
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Slika 1: Cvet hruške (Cvet hruške, 2017) 
 
Pri nas zacvetijo hruške po navadi aprila. Cvetenje posameznega drevesa traja 10 do 20 
dni. V ugodnih vremenskih razmerah se začne cvetenje prej, kot če je vreme nenaklonjeno. 
Neposredno pred cvetenjem, v cvetenju in po cvetenju so nizke temperature zelo nevarne, 
posebej pod ničlo, saj lahko poškodujejo ali celo uničijo cvetove in zarodek (Sancin, 
1988). Štampar in sod. (2014) opisujejo, da v polnem cvetenju brez poškodb prenesejo 
cvetovi hrušk od -2,3 do -1,7 °C.  
 
Plod hruške je lahko okroglaste, podolgovate ali tipično hruškaste oblike, kar je odvisno od 
sorte. V sredini imajo hruške pet predalčkov, ki vsebujejo po dve semeni. Meso tvorijo 
okroglaste in sočne celice, med katerimi se nahajajo značilne zrnate strukture otrdelih 
celic. Glavni del hruške tvori meso, katerega je okoli 97 % , kožice 2,5 % in semen 0,5 % 
celotne mase ploda. Čas razvoja ploda od oploditve do popolne zrelosti je odvisen od sorte 
in je različno dolg. Zgodnje sorte hrušk dozorijo v 35 do 40 dneh, medtem ko potrebujejo 
zimske sorte za dozorevanje 140 do 165 dni (Sancin, 1988).  
 
 
2.2 RAZVOJ PLODOV IN SPREMEMBE MED ZORENJEM IN PO OBIRANJU  
 
2.2.1 Razvoj plodov 
 
Za razvoj ploda je na začetku pomembna delitev celic, pozneje njihovo povečevanje. 
Obdobje delitev celic traja pri večini plodov od ene petine do tretjine celotnega obdobja 
rasti ploda. Po tem času je število celic bolj ali manj dokončno. Po koncu celične delitve se 
ta lahko spet aktivira le zaradi mehanskih poškodb (na primer toča in paraziti – tvori se 
plutasto tkivo, ki zapre nastalo rano). Delitvi celic sledi njihovo povečevanje (Štampar in 
sod., 2014). 
 
Pri jablanah in hruškah se plod razvija po enojni sigmoidni krivulji. Krivulja se v začetku 
blago dviga, sledi obdobje hitre rasti, ki traja vse do zorenja. Krivulja se pred obiranjem 
izravna (Štampar in sod., 2014). 
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2.2.2 Spremembe med zorenjem plodov 
 
Šiško (1983) opisuje, da dokler plod živi, diha in pri tem sprejema kisik, izloča vodo in 
CO2 ter sprošča toploto. Na te procese vplivajo notranje ali endogene lastnosti (vrsta in 
starost sadja) in zunanji ali eksogeni vplivi (temperatura, kemična sestava atmosfere). 
Razlika med izločenim ogljikovim dioksidom in porabljenim kisikom je koeficient 
respiracije. Toplotni učinek ni velik, ker se za oksidacijo porabi malo kisika. Pri višjih 
temperaturah  je dihanje večje, zato je tudi izguba organskih snovi v sadju večja.  
 
Prav tako Šiško (1983) opisuje določene spremembe plodov med zorenjem, in sicer se 
škrob razgrajuje v enostavnejše sladkorje. Organske kisline se porabljajo pri dihanju in 
nastane CO2 in H2O. Pri dani temperaturi niso vse organske kisline enako izpostavljene 
oksidaciji. Najbolj je občutljiva jabolčna kislina, nato vinska kislina, najmanj pa citronska. 
Relativno nizke temperature že zadostujejo za oksidiranje jabolčne kisline, medtem ko 
višje temperature vplivajo na oksidiranje citronske kisline. 
 
Na oksidacijo taninov ne vpliva temperatura. Popolnoma izgorijo v CO2 in H2O. Nikdar ne 
nastajajo iz njih sladkorji. Bolj ko sadje dozoreva, bolj se izgublja vsebnost taninov in s 
tem tudi trpek okus. Tanini se nahajajo v celičnem soku. Če jabolko prerežemo, ta oksidira, 
saj taninske snovi preidejo v rjav flobaten. V nezrelih plodovih je pektoza, ki ostane kot 
taka, dokler ni še dovolj taninov. Ko ta zgori, se začne spreminjanje pektoze v pektin, ki je 
sluzave narave. Zaradi tega celične membrane želirajo in plod se zmehča. Zgodi se tudi, da 
plod postane mokast. Zaradi razgradnje klorofila, nastajajo karotenoidi in antociani. Ravno 
tako ostane ksantofil (Šiško, 1983).   
 
Dihanje v zelenih plodov je najintenzivnejše, z zorenjem se ta intenzivnost zmanjšuje. V 
začetku zorenja se intenzivnost dihanja znova zveča – to imenujemo klimakterični vzpon 
dihanja. Ko je ta maksimum dosežen, se intenzivnost dihanja spet zmanjšuje. Nazadnje se 
pojavi nepravilno dihanje v obdobju, ki ga imenujemo obdobje staranja ali senescence. 
Glede na to, ali poteka dihanje po prej omenjenem poteku ali ne, so Wills in sod. (1981) 
razdelili sadje na klimakterično in neklimakterično. V prvo skupino sodijo jabolka, 
marelice, avokado, banane, smokve, slive, kaki idr. V drugo skupino spadajo češnja, 
višnja, grozdje, limone, ananas in jagode (Gvozdenović, 1989).  
 
Drugi avtorji (Gac, 1986; Ahrani, 1968, cit. po Gvozdenović, 1989) navajajo, da se tudi pri 
plodovih druge skupine pojavlja klimakterično dihanje, ki ga je težje opaziti. Pomembno 
je, da poznamo vrednosti parametra intenzivnosti dihanja, da lahko spremljamo fiziološko 
starost plodov in druge spremembe, ki nastajajo med zorenjem. Klimakterij je opredeljen 
kot: »Klimakterij je stanje avtostimulacije, pri katerem sta porumenevanje plodov in 
zvečanje dihanja vrnitvena učinka.« K tej definiciji je treba dodati, da pomeni klimakterij 
prehod iz rasti v staranje (Gvozdenović, 1989).  
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Intenzivnejše dihanje sadja med zorenjem spremlja tudi povečano sproščanje hlapnih 
snovi, od katerih je posebno pomemben etilen (C2H4), ki pospešuje zorenje. Etilen pri 
sadnih vrstah z izrazitim klimakteričnim vzponom dihanja močno pospeši zorenje plodov 
in povzroči nastajanje delitvene plasti oziroma odpadanje plodov. Sintetizirajo ga lahko 
višje rastline (in njihovi plodovi), verjetno tudi glive. Tudi nekatere bakterije lahko izločijo 
etilen. Domnevajo, da je mogoče pri klimakteričnih plodovih s kontrolo doseganja kritične 
ravni etilena nadzirati fazo predklimakteričnega in klimakteričnega dihanja (Gvozdenović, 
1989).  
 
Čvrstost plodov se z zorenjem stalno zmanjšuje. To je odvisno od sestave celičnih sten in 
količine pektinov, celuloze in hemiceluloze, pa tudi od količine sladkorjev s petimi ali 
šestimi atomi ogljika. Na čvrstost vplivajo tudi velikost celic, njihova oblika in turgor v 
celicah. Lahko se spremeni tudi v enem dnevu. Od čvrstosti plodov sta odvisni tudi točka 
bio popuščanja ali otiska in točka pokanja kožice, ki je odvisna od količine in razmerja 
med posameznimi pektini, ko so plodovi obrani in med shranjevanjem. Zmanjševanje 
čvrstosti je v tem primeru odvisno predvsem od prehajanja netopnih snovi v topni pektin 
(Gvozdenović, 1989).  
 
 
2.2.3 Spremembe plodov po obiranju 
 
Pri shranjevanju sadja se moramo zavedati, da je sveže sadje živi del rastlin in da se v 
obranem sadju fiziološki in biokemični procesi ne ustavijo, ampak nadaljujejo. Plodovi še 
naprej dihajo, pri čemer porabljajo kisik ter sproščajo ogljikov dioksid in energijo 
(toploto). Med shranjevanjem plodovi izgubljajo vodo zaradi transpiracije. Zaradi ločitve 
od vej, se voda izgublja neposredno iz tkiva oziroma iz celic plodov in je ni mogoče 
nadomestiti. Sproščanje toplote z dihanjem in izguba vode s transpiracijo opozarjata na to, 
da so plodovi pokvarljivi ter da jih je mogoče shranjevati samo določen čas. Za tehnologijo 
shranjevanja je zelo pomembno poznavanje procesov in sprememb, ki nastanejo na 
plodovih od obiranja do uporabe (Gvozdenovič, 1989).  
 
Rastline izgubljajo vodo z gutacijo (sočenje), solzenjem in transpiracijo (Gvozdenović, 
1989). Voščena prevleka je prevleka, ki se nahaja na kožici ploda in zaradi svojega 
delovanja preprečuje izparevanje vode skozi vso površino ploda. Če je kožica 
poškodovana, izpareva voda tudi skozi take dele kože. Sadje ne bi smelo izgubiti več kakor 
3 % vode. Transpiracija je odvisna tudi od zunanjih okoliščin, kar pomeni, da je ob višji 
temperaturi večja transpiracija, ravno tako tudi pri večjem gibanju zraka. Vodni hlapi 
odhajajo iz ploda skozi medcelične prostore z difuzijo. Ta je odvisna od razlike v tlaku 
pare v plodu in tlaku atmosfere. Nekdaj so mislili, da je izparevanje odvisno od relativne 
vlage, ampak v resnici je transpiracija odvisna od razlike tlaka pare v notranjosti ploda in 
tlaka pare v zunanji atmosferi in tej razliki pravimo deficit zasičenja s paro. Deficit 
zasičenja s paro s povečano temperaturo zraka silno narašča. Vse se giblje od večje 
napetosti k manjši, tudi molekule (difuzija plinov) (Šiško, 1983).  
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Sestava plodov kislih vrst ob zrelosti je 80-85 % vode, 4-18 % sladkorjev, 0,5 % pepela; 
0,5-2 % prostih kislin, 0,4-0,8 % albumina, majhno količino tanina, pektina, barvil in 
dišavnih snovi. Zaradi velike količine vode je specifična trdota sadja 0,9. Sadje zmrzne pri 
-1 °C do -2,5 °C, kar je odvisno od koncentracije soka v celicah. Barvila v sadju so iz 
skupine antocianidov in karotinoidov. Antocianidi se nahajajo v kožici, manj v globljih 
celicah. Vsebnost vitaminov upada po daljšem shranjevanju sadja, posebno pri temperaturi 
nad 2,5 °C. Vitamini se najbolje obdržijo v skladiščih oziroma hladilnicah s kontrolirano 
atmosfero (CA) (Šiško, 1983). 
 
 
2.3 RAZLIČNI NAČINI KONZERVIRANJA SADJA 
 
V presnih živilih potekajo mnoge biokemijske reakcije, ki bolj ali manj hitro spreminjajo 
kemijske in fizikalne lastnosti takih živil. Večje spremembe pričakujemo v živilih z 
velikim deležem vode, ogljikovih hidratov in beljakovin ter nevtralno vrednostjo pH. Taka 
živila so primerno okolje za encimsko aktivnost in delovanje mikroorganizmov, 
občutljivejša so tudi na fizikalne (vlaga in UV-svetloba) in kemijske vpliv (kisik in 
vrednost pH) (Šubic in Mavrin, 2014).  
 
Naloga vsakega živilca je, da spremembe v živilih prepreči ali vsaj omeji. Za to imamo na 
voljo postopke konzerviranja, ki zaustavljajo škodljiv vpliv naštetih dejavnikov in živilom 
podaljšajo obstojnost ter jim zagotovijo čim več želenih lastnosti.  
 
Učinkoviti so tisti postopki konzerviranja, ki zagotovijo uničenje ali prenehanje delovanja 
mikroorganizmov in encimov, ustrezne senzorične lastnosti živila (vonj, okus, barva, 
mehkoba itd.), minimalno spremembo hranilne vrednosti živila in varnost živila. Izberemo 
tisti postopek konzerviranja, ki je energijsko manj potraten, gospodarsko upravičen in ne 
obremenjuje okolja (Šubic in Mavrin, 2014). 
 
Postopke konzerviranja živil delimo na fizikalne, kemijske in biotehnološke. Fizikalni 
postopki konzerviranja ali podaljšanja obstojnost živil so znižanje temperature (hlajenje, 
zamrzovanje), toplotna obdelava (pasterizacija, sterilizacija), dehidriranje (zgoščevanje, 
sušenje), vakuumsko embaliranje, embaliranje v modificirani atmosferi, ultrafiltriranje, 
ultracentrifugiranje in obsevanje z ultravijoličnimi žarki. Kemijski postopki so soljenje, 
slajenje, znižanje vrednost pH, dimljenje ali prekajevanje, dodajanje kemijskih 
konzervansov, shranjevanje v alkoholu in maščobi. Biotehnološki postopki so 
mlečnokislinska, alkoholna in ocetnokislinska fermentacija (Šubic in Mavrin, 2014).  
 
Velikokrat ni dovolj samo en način podaljšanja obstojnosti živil, zato jih kombiniramo, kar 
je odvisno od vrste živila, želenih senzoričnih lastnosti in pričakovanje obstojnosti (Šubic 
in Mavrin, 2014). 
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2.4 SUŠENJE SADJA 
 
Sušenje je eden izmed najstarejših, najbolj racionalnih in najbolj naravnih načinov 
konzerviranja, pri katerem prehaja voda v obliki hlapov iz določenega materiala v zračno, 
običajno toplo okolje, ki ni zasičeno z vlago. Z drugimi besedami, gre za odvzemanje vode 
oziroma dehidracijo iz tehnološko ali fiziološko zrelih plodov ali njenih delov po določenih 
postopkih. S tem je onemogočeno življenje mikroorganizmov, kot so bakterije, glive, 
predvsem kvasovke. Zato ima posušeno sadje veliko daljšo življenjsko dobo kot sveže.  
 
Bizjak (1984) opisuje, da konzerviranje s sušenjem temelji na kseroanabiozi (gr. kseros – 
suh, anabioza – omrtvičenost s sposobnostjo za oživetje) oziroma na osmoanabiozi, ki 
delujeta kot dehidracija do neke določene vsebnosti vode. Običajno je to 10 – 20 %, lahko 
tudi več. S sušenjem sadja oziroma živila preprečimo kvarjenje zaradi delovanja 
mikroorganizmov, prav tako sadje oziroma hrano zavarujemo pred kemičnimi 
spremembami. Iz hrane oziroma sadja se med sušenjem odstranujeta hidratna in 
konstitucijska vode, čemur sledijo velike spremembe. Nekatere so nepovratne in se 
pokažejo z zmanjšano sposobnostjo rehidracije, porjavitvijo, ki nastane zaradi delovanja 
encimov, izgubijo se nekatere važne snovi (aroma). Izboljševanje sušenja je danes 
usmerjeno predvsem v obvladovanje teh pomanjkljivosti. Cilj sodobnega sušenja je izdelek 
porozne strukture z odlično sposobnostjo rehidracije in s čim manjšimi spremembami 
senzoričnih lastnosti glede na osnovno surovino. 
 
Mehanizem adiabatnega sušenja s hlapenjem pri konstantnih razmerah lahko ponazorimo z 
diagramom sušenja. Sušenje poteka v tem primeru v toku nenasičeno vlažnega zraka 
konstantne vlažnosti, temperature, hitrosti in smeri. Ta tok je edini izvir toplotne energije, 
ki je potrebna za hlapenje vode. Med prehodom preko površine sušečega se živila ostaneta 
temperatura in vlažnost kondicioniranega zraka praktično nespremenjeni (Kincl Smaka, 
1989).  
 
Med sušenjem živilo ne izgublja vode ves čas v enakih količinah. Nasprotno, količina 
odstranjene vode je v različnih časovnih obdobjih različna, čeprav so pogoji sušenja ves 
čas enaki. Te spremembe med potekom sušenja lahko razložimo  s prevajanjem toplote in 
transportom snovi. Kos živila, ki ga sušimo, bo v času sušenja izgubil vlago s svoje 
površine.  
 
S sušenjem zmanjšamo prostornino sadja za štiri petine hkrati z zmanjšanjem vode za 
približno enak odstotek. Z odstranitvijo tolikšne vode iz sadja je praktično onemogočeno 
življenje mikroorganizmov. V suhem sadju se poveča količina sladkorjev in organskih 
kislin. Ohranijo se vse sestavine, ki so koristne za zdravje. To koncentriranost opazimo 
tudi po okusu, ki je pri suhem sadju še bolj značilen za določeno vrsto sadja (Miklošič, 
1998).  
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Zidarič (2002) navaja, da je količina vode odvisna od posamezne vrste sadja. Za jabolka in 
hruške velja, da je pod 20 %, za slivo pa pod 22 %. Sadje, ki vsebuje nekoliko večjo 
količino sladkorjev, ima lahko tudi kakšen odstotek več vlage, ker je sladkor naravni 
konzervans in preprečuje, da bi se suho sadje pokvarilo. Slive, ki imajo tudi do 25 % vlage 
in več, se lahko ohranijo dolgo časa.  
 
Med sušenjem se bo postopoma razvijala vedno debelejša suha plast. Notranjost živila bo 
še vedno vlažna. V kosu živila bodo različne količine vlage v posameznih plasteh. Zunanja 
suha plast deluje kot izolacijska plast, ki preprečuje hitro prevajanje toplote v notranjosti 
živila. Toplotno prevajanje je oteženo še zato, ker voda, ki izhlapeva, zapušča za sabo 
zračne praznine. Voda, ki je ostala v sredini živila, mora preiti najdaljšo razdaljo. Živilo se 
med sušenjem približuje svoji ravnotežnostni vlažnosti. V tej fazi začne ponovno vezati 
nase molekule vodne pare iz sušeče atmosfere, in sicer tako hitro, kot jih izgubi. Ko se 
doseže to stanje, se sušenje prekine (Kincl Smaka, 1989).  
 
Pravi proces sušenja poteka v dveh fazah. V prvi fazi voda enakomerno izhlapeva skozi 
kapilare v plodu iz notranjosti navzven. Temperatura površine plodu in hitrost sušenja 
ostajata dokaj stalni. Ta del sušenja traja tako dolgo, dokler se kapilare v plodu ne 
pretrgajo. V tej fazi je temperatura površine občutno nižja od temperature zraka. Če se v tej 
fazi naredi skorja, se sušenje močno upočasni. V drugem delu procesa mora vodna para 
izparevati iz notranjosti koščkov sadja skozi suhe kapilare navzven. Hitrost sušenja 
pojema. Sočasno se zvišuje površinska temperatura sadja. V prvi fazi še obstaja 
temperaturna razlika med zrakom in sadjem, ki ga sušimo. Kolikor dlje traja sušenje, toliko 
je toplejše sadje. Da bi preprečili rjavenje in izgubo okusa, v drugi fazi sušenja znižamo 
temperaturo za približno 10 °C (Lind in sod., 2001).  
 
 
2.4.1 Vpliv razmer sušenja na potek sušenja 
 
Pri sušenju je tudi zelo pomemben čas oziroma dolžina sušenja. Odvisna je od vrste sadja, 
priprave sadja in tudi od prepustnosti kožice ter ostalih dejavnikov. Olupljeno sadje se suši 
hitreje in tudi uživanje takšnega suhega sadja je bolj prijetno in tudi okusno. Z lupljenjem 
in rezanjem na krhlje, na primer kot pri jabolkih, kar nekajkrat povečamo sušilno površino. 
Sušenje poteka zato hitreje v sušilnicah, in sicer približno od 16-20 ur. Srednje debele 
hruške, ki so razrezane na polovice, prav tako pripravljene breskve in slive za prinele, 
sušimo nekoliko dalj časa. Češnje in marelice sušimo manj časa kot jabolka. Vendar ni vse 
odvisno le od izbire sadja ali priprave sadja in prepustnosti kožice, temveč tudi od ostalih 
dejavnikov, ki lahko bistveno vplivajo na čas sušenja. Na potek sušenja ne vplivajo samo 
lastnosti živila, kot so vrsta, konsistenca, granulacijska sestava, velikost kosa, temveč tudi 
različne sušilne razmere. To so predvsem različni tipi naprav za sušenje, temperatura 
zraka, relativna zračna vlaga, hitrost zraka, zračne smeri in podobno (Kincl Smaka, 1989). 
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Čas oziroma dolžina sušenja je odvisna tudi od izbire načina sušenja oziroma kje sušimo 
sadje. Znano je, da se sadje v sušilnicah posuši hitreje, kot na soncu ali v krušni peči. 
Dolžina sušenja je odvisna od vrste vira energije, ali je to sonce, elektrika, drva ali fosilna 
goriva. Čas sušenja je odvisen tudi od hitrosti odvajanja vlage in temperature. Ta dva 
dejavnika sta med sabo zelo povezana, saj sta ena izmed pomembnejših dejavnikov pri 
sušenju. Če povečujemo temperaturo, bomo s tem vplivali na večje izhlapevanje vode iz 
sadja in bo čas sušenja toliko krajši. Hitrost sušenja je odvisna tudi od načina obračanja 
oziroma zamenjave mreže, če delamo z več mrežami, in pravilno postavljenega sušilnika 
(čim bolj pravokotno padanje žarkov sonca na sadje) (Miklošič, 1998).  
 
 
2.4.1.1 Vpliv temperature sušilnega zraka na čas sušenja 
 
Na čas sušenja vplivajo različni načini sušenja in temperatura sušenja. Znano je, da se pri 
določenih novejših načinih sušenja sadje hitreje posuši kot pri nekaterih tradicionalnih 
oziroma klasičnih načinih. Velikokrat novejše metode sušenja sadja prispevajo k boljši 
kakovosti suhega sadja, ohrani se več sekundarnih metabolitov, ki vplivajo na aromo, vonj 
in okus ter s tem pripomorejo tudi k lepšemu videzu. Velikokrat klasični načini sušenja 
sadja, če sadje ni predhodno obdelano z antioksidanti, vplivajo na slabšo kakovost 
posušenega sadja, kjer se pogosto izgublja aroma, vonj in okus, ter na slabši videz. 
 
Najprimernejša začetna temperatura zraka sušenja se pri različnih vrstah sadja nekoliko 
razlikuje, v povprečju je lahko od 70 do 75 °C. V tem času je poraba toplote velika, saj se 
mora sadje ogreti za okrog 50 °C, da »steče« sušenje. Najprej se sadje osuši na površini, 
tam zmanjšana vlažnost se nadomešča z vlago, ki pričenja prihajati iz notranjosti in traja 
do končne osušitve. Ob sušenju moramo poskrbeti za primerno izmenjavo zraka, da ne 
nastopi »parjenje« ali celo »kuhanje«. Zaključna temperatura naj bo nižja, zlasti je nevarna 
visoka, nad 85 °C, ko nastanejo pogoji za rjavenje sladkorjev, t.i. karamelizacijo. Tako 
sadje postane »mrtvo« in se ne napne ob namakanju za pripravo kompota, spremenjen je 
tudi okus (Pirc, 1997).  
 
Temperatura je pomemben parameter pri sušenju sadja. Ta je lahko različna in niha. 
Pogosto pri sušenju temperaturo nastavimo ali se le-ta skozi proces sušenja spreminja. 
Veliko virov in literature navaja, da se pri višjih temperaturah sadje hitreje posuši.  
 
Če segrejemo zrak z visoko relativno zračno vlago, se relativna zračna vlaga zraka 
zmanjša. Če segrejemo zrak s 15 °C in 60 % relativno zračno vlago na 60 °C, tedaj ta 
segreti zrak nima več kakor 5 % relativne zračne vlage. V splošnem vzdržujemo v 
sušilnem prostoru pri vstopu 70-75 °C z 20-25 % relativne zračne vlage. Pri izhodu se 
zmanjša temperatura na 40-45 °C z relativno zračno vlago 60-65 %. Hitrost zraka 
kontroliramo z merjenjem bodisi z anemometrom ali s Pitovo cevjo. Hitrost je med 2-5 m/s 
(Šiško, 1983).  
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Barroca in sod. (2013) so sušili hruške na dveh temperaturah, in sicer pri 60 in 70 °C  ter 
dokazali, da se hruške hitreje posušijo pri višji temperaturi, in sicer pri 70 °C.   
 
Kaya in sod. (2007) so v svoji raziskavi preučevali potek sušenja, pri katerem so sušili 
jabolka sorte 'Rdeči delišes' pri treh temperaturah, in sicer 35, 45 in 55 °C, ter pri pretoku 
zraka 0,2, 0,4 in 0,6 m/s in pri relativni zračni vlažnosti 40 %, 55 % in 70 %. Prišli so do 
zaključka, da je pri višjih temperaturah nižja vsebnost vlage oziroma da s povečevanjem 
temperature ali pretoka zraka jabolka hitreje posušijo.  
 
Djendoubi Mrad in sod. (2012) so hruške sušili na petih različnih temperaturah, in sicer na 
30 °C, 40 °C, 50 °C, 60 °C in 70 °C. Preučevali so vpliv temperature na potek sušenja, 
fizikalno-kemijske lastnosti, vsebnost fenolov in askorbinske kisline v suhih hruška ter 
dognali, da se pri višjih temperaturah hruške hitreje posušijo (pri 70 °C) oziroma da je 
daljši čas sušenja pri nižjih temperaturah, kar se odraža tudi na barvi krhljev.  
 
Albanese in sod. (2013) so preučevali vpliv mikrovalovnega in konvekcijskega sušenja 
marelic na barvne spremembe, razgradnjo β-karotena in aktivnost DPPH. Sušili so na dveh 
temperaturah, 60 in 70 °C. Med drugim so prišli do sklepa, da mikrovalovno sušenje vpliva 
na krajši čas sušenja kot pri konvekcijskem sušenju in da marelice posušene na takšen 
način manj porjavijo. Tudi vsebnost β-karotena se je zmanjšala (za 50 %) in prav tako tudi 
aktivnost DPPH, zlasti pri temperaturi 60 °C.  
 
Kingsly in sod. (2007) so preučevali vpliv predhodne obdelave breskovih krhljev s 
kalijevim metabisulfitom in askorbinsko kislino ter ju primerjali s kontrolo ter vpliv 
temperature na potek sušenja breskev sorte 'Shan-e-Punjab'. Rezultati so pokazali, da so se 
breskve krajši čas sušile pri 65 °C kot na 55 °C, vendar ne glede na temperaturo, so se 
hitreje posušile predvsem tiste breskve, ki so bile predhodno obdelane z  1 % kalijevim 
metabisulfitom in  1 % askorbinsko kislino, obenem pa je izhlapelo več vode iz krhljev.  
 
Vega-Galvez in sod. (2012) so preučevali vpliv temperature in pretoka zraka na potek 
sušenja, vsebnost antioksidantov, vsebnost skupnih fenolov, barvo, teksturo in 
mikrostrukturo jabolk sorte 'Granny Smith'. Spremljali so čas sušenja jabolk. Sušili so pri 
treh različnih temperaturah (40, 60, 80 °C) in pri vsaki temperaturi so bili trije različni 
pretoki zraka (0,5, 1,0, 1,5 m/s). Pri tem so ugotovili, da je bil najkrajši čas sušenja jabolk 
pri temperaturi 80 °C in pri 1,5 m/s pretoku zraka ter najdaljši čas pri temperaturi 40 °C in 
pri pretoku zraka 0,5 m/s. Ugotovili so tudi, da daljši čas sušenja vpliva tudi na spremembo 
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2.4.1.2 Vpliv temperature sušilnega zraka in metode sušenja na barvo krhljev 
 
Temperatura ima poleg vpliva na dolžino oziroma čas sušenja, tudi vpliv na barvo oziroma 
na fizikalne lastnosti krhljev, kot so barva, vonj, okus, konsistenca in aroma. Vendar kljub 
temu, da je temperatura pomemben parameter pri sušenju, Krokida in sod. (2001) 
opisujejo, da na spremembo barve med sušenjem močno vplivajo tudi pogoji sušenja. Tudi 
izbira načina sušenja vpliva na barvo krhljev. 
 
Djendoubi Mrad in sod. (2012) so v svoji raziskavi ugotavljali, ali temperatura sušenja 
vpliva na spremembe barve krhljev hrušk. Pri tem so izmerili hruškam pred in po sušenju 
vsebnost topne suhe snovi in pa parametre snovne barve kožice plodov (L*, a*, b*). Med 
drugim so prišli so zaključka, da so višje temperature drastično vplivale na spremembo 
barve kožice plodov oziroma krhljev, predvsem pri parametrih a* in b*, pri parametru L* 
teh sprememb ni bilo.  
 
Santos in sod. (2013) so ugotavljali vpliv sušenja hrušk sorte 'Rocha' na določene lastnosti. 
Sušili so olupljene krhlje in posušili še olupke. Izmerili so dimenzije plodov, maso ploda, 
vsebnost topne suhe snovi, osnovno barvo svežih in suhih hrušk. Sušili so pri dveh 
temperaturah, in sicer pri 40 in 60 °C. Prišli so tudi do sklepa, da višja temperatura, se 
pravi 60 °C, vpliva na povečanje parametra a* in b*, medtem ko nižja temperatura, 40 °C, 
vpliva na manjše vrednosti parametra L*. Navajajo tudi, da je barva pomemben dejavnik 
oziroma pomembna lastnost krhljev. Opisujejo, da na spremembe barve med sušenjem 
vplivajo kemične in biokemične reakcije, kot so lahko Maillardova reakcija ali encimsko 
porjavenje. Maillardova reakcija je zelo pomemben dejavnik, ki vpliva na tvorjenje 
določenih arom in okusov ter barvnih sprememb.  
 
Spremembe barve med sušenjem niso odvisne samo od izparevanja vlage iz sadja ali 
drugega materiala, temveč tudi od različnih reakcij, kot so encimatsko porjavenje, 
neencimatsko porjavenje in karamelizacija (Kudra in Strumillo, 1998). 
 
Pathare in sod. (2013) opisujejo, da je porjavenje pomemben pojav oziroma fenomen v 
živilski proizvodnji kot je peka, sušenje in cvrtje, ker vpliva na kakovost videza. Rezultat 
encimatskega in neencimatskega porjavenja je oksidacija fenolnih snovi. Encimatsko 
porjavenje je koristno, kadar prispeva k želeni barvi in aromi proizvodov, kot so rozine, 
suhe slive, kava, čaj in kakav. Neencimatsko porjavenje je reakcija, pri čemer pride do 
razkroja ogljikovih hidratov kot je Maillardova reakcija in karamelizacija. Maillardova 
reakcija je reakcija, kjer s temperaturo razpadajo sladkorji in aminokisline, beljakovine 
in/ali druge dušikove spojine. Karamelizacija je reakcija, kjer z neposredno toploto razpada 
saharoza. Porjavenje je naravni proces pri sušenju sadja, predvsem če sadje ni predhodno 
tretirano. Maillardova reakcija je pomemben dejavnik pri spremembi barve sadja.  
 
Doymar (2013) je preučeval sušenje hrušk sorte 'Deveci' na štiri različnih temperaturah, in 
sicer 50, 57, 64 in 71 °C, v konvekcijski sušilnici. Hruške so bile predhodno obdelane s 
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citronsko kislino in vročo vodo za 1 min. Med drugim je preučeval čas sušenja in ugotovil, 
da višja temperatura vpliva na krajši čas sušenja, se pravi, da so se najhitreje posušile pri 
temperaturi 71 °C. Poleg tega je ugotovil, da so se hitreje posušile hruške, obdelane s 
citronsko kislino kot tiste, ki so bile potopljene v vročo vodo in pri kontroli.  
 
Krokida in sod. (2001) so preučevali različne metode sušenja različnih živil, in sicer 
jabolk, banan in krompirja. Sušili so konvencionalno, vakuumsko, mikrovalovno, 
liofilizacijsko in osmotsko. Preučevali so spremembo barve med sušenjem. Po sušenju so 
izmerili parametre osnovne barve L*, a* in b*. Ugotovili so, da je konvencionalno, 
vakuumsko in mikrovalovno sušenje vplivalo na ekstremno potemnenje oziroma 
zmanjšanje vrednost parametra L* in hkrati je vplivalo na povečanje vrednosti parametrov 
a* in b*. Pri osmotskem sušenju ni bilo bistvenih sprememb. Liofilizacija je vplivala na 
ohranitev barve pri obravnavanih živilih.  
 
 
2.4.1.3 Vpliv temperature sušilnega zraka na senzorične lastnosti suhih hrušk 
 
Ljudje imamo razvitih nekaj čutov, ki nas usmerjajo, da lahko nekaj vidimo, slišimo, 
vonjamo, otipamo ali okušamo. Kadar zagledamo nek izdelek ali produkt, ga najprej 
vidimo. Kljub temu, da je izdelek lahko okusen in aromatičen, vendar z vidika izgleda 
slabši, ga ne bomo kupili oziroma okusili. Vendar ne glede na izgled, nas lahko aroma 
pritegne in bomo takšen izdelek tudi okusili. Pri suhem sadju je pomembno, da je 
kakovostno posušeno, aromatično in okusno. Vendar se arome in okusi razlikujejo glede na 
vrsto sadja. Prispevek k boljšemu izgledu, okusu in aromi so lahko različne metode 
sušenja, izbire naprav za sušenje in dozorelost sadja, ki ga sušimo. 
 
Jeseničnik in sod. (2013) navajajo, da za prodajo, suho sadje ne sme biti onesnaženo z 
mehanskimi ali biološkimi nečistočami in kar je najbolj pomembno, da ni plesnivo. Aroma 
in barva morata ustrezati vrsti oziroma sorti sušenega sadja in da nima vonja ter okusa 
presušenega oziroma zažganega sadja niti drugega tujega vonja in okusa. Ne sme vsebovati 
insektov ali njihovih ostankov. Ne sme vsebovati več kot 27 % vode in prav tako ne več 
kot 0,1 % pepela, razgradljivega v HCl (klorovodikova kislina). Suho sadje ne sme biti 
obdelano ali posipano s sladkorjem, škrobom ali podobno snovjo, ki delujejo kot 
konzervans.  
 
Komes in Kovačević Ganić (2010) opisujejo, da je okus hrušk odvisen od ravnotežja 
sladkorjev, organskih kislin, fenolov in aromatičnih snovi. Kavina kislina, katehin, 
epikatehin in proantocianidi so fenolne snovi v hruškah, katerih vsebnost v rastlinah so 
rezultat vznika, razvoja plodov, obiranja, skladiščenja in pridelave. Fenolne snovi lahko 
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2.4.2 Priprava sadja za sušenje 
 
Sušimo primerno zrelo sadje (ne premalo in ne preveč zrelo). Ugodno razmerje med 
organskimi kislinami in sladkorji, je pomemben dejavnik pri sadju, na kar smo pozorni že 
pri sami izbiri sorte. Za sušenje obiramo zdravo sadje v tehnološki zrelosti. Sadje, ki je 
nezrelo, obtolčeno, ima notranje poškodbe, oksidirano in z rjavkastim mesom, ni primerno 
za sušenje. Sadje razvrstimo po debelini in zrelosti (manj zrelo naj dozori) ter odstranimo 
vso poškodovano in nagnito sadje. Pranje sadja je nujen ukrep, ker so na površini prisotne 
umazanije, prah ali mogoči ostanki škropiv (Jeseničnik in sod., 2013).  
 
Pirc (1990) navaja, da so pri sadju za sušenje pomembne tudi naslednje lastnosti, in sicer 
da je meso sadja polno in čvrsto z manj soka, tanka kožica pri marelicah in breskvah, da je 
manj odpada, kar pomeni, da ima sadje majhno peščišče oziroma da je pri koščičarjih 
majhna koščica, dobra možnost izkoščičevanja, kar je pomembno zlasti pri slivah in 
breskvah, čim manj notranjih in fizioloških poškodb mesa, zlasti pri jabolkih, in večja 
debelina zaradi hitrejše priprave, zlasti lupljenja in manj odpadkov po načelu enake 
koščice – različna količina mesa.  
 
Za proizvodnjo visokokakovostnega suhega sadja je potrebna tudi delovno zahtevna 
priprava, zlasti odbira, pranje, lupljenje, razrez, žveplanje in sladkanje pri nekaterih sortah. 
Med samim sušenjem nekatere vrste sadje tudi izkoščičimo.  
 
Pranje je nujno, če ugotovimo na površini ostanke škropiva ali prahu, ki se nabira pri 
transportu ali skladiščenju. Pri breskvah odstranimo s površine neprijetno dlakavost. 
Olupimo breskve, slive za prinele, hruške in jabolka. Marelice, breskve in hruške 
razrežemo na polovice. Jabolka, ki so običajno debela, razrežemo na krhlje, debele dva 
centimetra do dva in pol. Drobnejše hruške, sicer olupljene, sušimo cele. Lupljenje lahko 
opravimo ročno, kemično (zaradi neprijetne dlakavosti breskev) ali strojno, pri čemer 
moramo odstraniti  tudi peščišče.  
 
Jeseničnik in sod. (2013) in Pirc (1990) navajajo, da morajo biti prostori za sušenje 
ustrezno opremljeni, in sicer tako se mora nahajati nečisti del predelovalnega prostora – 
korito za pranje, in čisti del predelovalnega prostora – prostor za lupljenje, razrez, 
obdelavo in sušenje. Nečisti in čisti del morata ali naj bi bila ločena z zaščitno zaveso ali s 
pregrado. V prostoru morajo biti pralne površine, kar pomeni, da morajo biti ploščice 
položene do stropa, okna in zračniki zaščiteni z mrežami proti insektom. Prostor mora biti 
zračen in primerno osvetljen ter opremljen s tekočo toplo in hladno voda. Prostori morajo 
biti opremljeni po minimalnih higienskih standardih oziroma po HACCP sistemu.  
 
K higieni uvrščamo tudi čiščenje mrež na lesah. Nanje se prilepijo sladki delci sadja in 
ovirajo kroženje zraka. Odstranimo jih z nekajkratnim omočenjem z vodo in izpiranjem 
pod močnim tlakom (Pirc, 1990).  
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2.4.3 Sušenje hrušk 
 
V obdobju, ko je bilo sušeno sadje bolj namenjeno prehrani, so posušili največ jabolk in 
hrušk. Med preostale vrste sadja, ki so ga sušili le v krajih, kjer je uspevalo in so ga 
namensko gojili, uvrščamo slive, hruške tepke, maslenke in vinogradniške breskve (Pirc, 
1990).  
 
Sušimo lahko tudi druge vrste sadja, kot so borovnice, šipek za čaj, bezeg in nekatere vrste 
zelenjave (Pirc, 1997). Pozneje so začeli sušiti tudi drugo sadje, kot so: vinogradniške 
breskve, češnje, marelice. V južnih krajih sušijo rozine, fige, rožiče, banane, dateljne in 
drugo sadje (Fras, 2002).  
  
Hrušk je veliko sort, malo je primernih zaradi nekakšne povprečne ali slabe kakovosti in 
sklerenhimskih zrnc, denimo pri tepki in sorti 'Kleržo'. Za sušenje so zelo dobre sorte 
'Conference', 'Viljamovka' in 'Avranška', zlasti lepi so krhlji ali polovice debelih plodov 
(Pirc, 1990). 
 
Za sušenje uporabljamo hruške jesenskih sort z belim ali rumenkastim mesom, brez otrdlin 
v mesu. Stopnja zrelosti se mora približati užitni zrelosti, vendar morajo biti plodovi še 
čvrsti. Zelenih, nedozorelih in olesenelih plodov in plodov z neizrazitim vonjem in okusom 
ne smemo sušiti, kajti iz njih dobimo slab izdelek (Škof, 1994).  
 
Hruške sušimo olupljene, razrezane na polovice. Pred lupljenem odstranimo muhe, po 
razrezu peščišče. Drobnejše ostanejo cele, odstranimo le muhe. Neolupljene hruške so 
kakovostno slabše. Za sušenje odbiramo, če je mogoče, sorte, ki nimajo v mesu, zlasti ob 
peščišču, trdih zrnc (Pirc, 1997).  
 
Za sušenje so primerni srednje debeli do debeli plodovi, povsem zdravi in nepoškodovani. 
Kar zadeva zrelost, je prav, da hruške sortiramo, prezrele izločimo, primerne zrele 
posušimo, nezadostne zrele damo na platoje, da dozorijo v nekaj dneh. Tudi preveč zrele 
hruške niso primerne za sušenje, saj se izceja sok, ko jih lupimo. Takšne hruške lahko 
žveplamo, vendar ne bomo dosegli želenega učinka, saj bodo hruške že podvržene razkroju 
in porjavenju ter takšne posušene hruške niso primerne za uživanja oziroma nas spominja 
na marmelado.  
 
Hruške razrežemo na krhlje, četrtinke, najprimernejše so polovice. Na eni pustimo pecelj, 
ta je primeren le, če ni poškodovan. Odstranimo peščišče. Hruške lahko tudi žveplamo. 
Narezane hruške na lese za sušenje polagamo s peščiščem navzgor, da se ne prilepijo na 
lese. Zaradi večje vsebnosti sladkorjev lahko karamelizirajo, če dosežemo 85 °C, in jih je 
težko spraviti z lese. Hruške sušimo na 55 do 65 °C, nekateri omenjajo možnosti do 75 °C, 
kar je odvisno od sorte, zato je prav, da poskusimo. Če bodo suhe hruške kakovostne kljub 
višji temperaturi, jih posušimo hitreje. Suhe hruške morajo biti v roki na pritisk upogljive 
kot guma in povsem svetle, belo rumene barve (Pirc, 1990). 
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2.4.4 Načini in vrste naprav za sušenje sadja 
 
2.4.4.1 Načini sušenja sadja 
 
Sušenje je preprosto opravilo, ki ne potrebuje drage opreme in je lahko povsem 
improvizirana ali skrajno organizirana dejavnost. Živilu, ki ga sušimo, moramo zagotoviti 
le to, da bo okrog njega krožil topel zrak. Seveda mu moramo tudi zagotoviti dober vir 
toplote, ki bo vzdrževal optimalno temperaturo za sušenje (npr. sonce ali umetni viri 
toplote). Če želimo po sušenje dobiti kakovostno suho sadje in ga tudi uspešno prodati, 
moramo k temu pristopiti bolj organizirano, vendar tudi z improvizacijo lahko dobimo 
kakovostno suho sadje. Pri sušenju je zelo pomembno, da je temperatura med sušenjem 
stalna, kajti z zmanjšanjem temperature lahko nepravilno posušimo sadje in s tem 
zmanjšamo kakovost in okus suhega sadja (Cortese, 2003; Pirc, 1990; Šiško, 1983). 
 
Obstaja več načinov sušenja, od najpreprostejšega do najzahtevnejšega. Med 
najpreprostejše načine bi lahko spadalo sušenje na soncu, sušenje v pečicah ali krušnih 
pečeh, na radiatorjih in sušenje v sušilnicah, različnih izvedb in med zahtevnejše, ki so 
primerni bolj za industrijsko proizvodnjo, sušenje zmrznjenega sadja ali liofilizacija, 
sušenje s pomočjo infrardečih žarkov, mikrovalovno sušenje in osmotsko sušenje (Cortese, 














Slika 2: Sušenje hrušk na soncu (Dried Fruit Fields, 2017) 
 
 
2.4.4.2 Vrste  naprav za sušenje  
 
Sušilnica je naprava ali celo gospodarsko proizvodni objekt za sušenje sadja. Sestavljata jo 
vir toplote, ki je v tem primeru umetni, in prostor za sadje, ki ga sušimo. Obstaja veliko 
različnih izvedb sušilnic in izbira je odvisna od vrste sadja, ki ga sušimo ter 
razpoložljivosti finančnih sredstev. Tako kot pri različnih načinih sušenja, bi lahko tudi pri 
različnih napravah za sušenje govorili o preprostejših ali zahtevnejših izvedbah.   
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Najstarejša izvedba sušilne naprave je bila tradicionalna kmečka sušilnica. Šlo je za zidano 
sušilnico s kuriščem. Obstajale so brezdimne in dimne sušilnice, znane kot dimnice. Počasi 
je v veljavo prišla sušilnica bolj modernih videzov. Nastala je na osnovi znane sušilnice 
''Posavje''. Sestavljena je iz dveh delov, in sicer zaprtega kurišča in sušilne komore. 
Primerna je za kmetije, ki se ukvarja s dopolnilno dejavnostjo na kmetiji. Za gospodinjstvo 
so primerne električne sušilnice. Gre za namizno izvedbo, pri kateri lahko posušimo 
manjšo količino sadja. Sestavljene so iz več okroglih pladnjev. Pri kondenzacijski sušilnici, 
kjer bi po konstrukciji rekli, da gre za velik hladilnik iz nerjaveče pločevine, gre za zaprt 
sistem, izhlapela voda se kondenzira in se shranjuje v posebni posodi. Suho sadje je bolj 
enakomerno posušeno in svežega okusa (Cortese, 2003; Pirc, 1990; Šiško, 1983).  
 
Nato so sušilnice, ki so za živilsko-predelovalno industrijo bolj primerne. Gre za 
kontinuirane in nekontinuirane naprave. Primerne sušilnice za tovrstno industrijo so 
kanalski in tračni sušilniki, pri katerem se sadje ''vozi'' v vozičkih in počasi prihaja v 
sušilno komoro, bobenski sušilnik, v katerem se sadje obrača, in v boben ali valj vpihava 
topel zrak. Vakuumske sušilnice so primerne za sadje, ki je občutljivo na visoke 
temperature in oksidacijske procese. Gre za hermetično zaprt sistem. Sušimo pri nižjih 
temperaturah (Cortese, 2003; Pirc, 1990; Šiško, 1983). 
 
 
2.4.5 Shranjevanje suhega sadja in škodljivci 
 
Jeseničnik in sod. (2013) opisujejo, da za dalj časa shranimo povsem suho sadje, z 
izenačeno vlago. Shranjujemo ga v temnem in hladnem prostoru, najprimernejše so vrečke 
ali posodice iz polipropilena. Platnene vrečke niso primerne, ker so vlago prepustne in ne 
nudijo nobene zaščite pred škodljivci in plesnijo.    
 
Cortese (2003) navaja, da so najboljši tudi stekleni kozarci za vlaganje s pokrovčkom na 
navoj. Teh je povsod dovolj. Večje količine shranimo v večjih kozarcih, za katere se 
moramo nekoliko bolj potruditi, da jih dobimo. Če kozarci nimajo pokrova ali je bil 
namenjen le za enkratno uporabo, si pomagamo s polipropilensko vrečko in elastiko, da 
zaščitimo vrh kozarca.  
 
S sušenjem onemogočimo obstoj večini mikroorganizmov, ki potrebujejo za življenje 
vodo, vlago, toda lahko se zgodi, da so posamezni plodovi manj suhi. Na takih se naselijo 
ocetne glivice, spremljevalke so lahko mušice, na katere bodimo pozorni. Nevarnejši je 
molj, ki napada povsem suho sadje, nanj zalega jajčeca, iz katerih se izležejo majhne 
gosenice. Dostop molju so nekdaj preprečevali tako, da so imeli sadje v vrečah iz tkanine 
in na zračnem prostoru. V zimskem obdobju te nevarnosti ni zaradi nizkih temperatur. Pri 
sušenju poleti in zlasti jeseni privabi vonj po sadju nadležne ose in muhe. Te nadloge bo 
manj, če bomo pritrdili na okna ustrezne mreže. Suho sadje shranimo začasno v zračnem 
prostoru, pred škodljivci je varno le, če imamo na oknih ustrezne mreže. Nevarne in 
škodljive so tudi miši (Pirc, 1990). 
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3.1.1 Opis sorte 'Viljamovka' 
 
Je angleška sorta neznanih staršev, ki jo je našel učitelj Stair iz Aldermastona okoli leta 
1770. Pod imenom Williams jo je začel razmnoževati Richard Williams. Za tla ni zahtevna 
sorta. Rast je srednje bujna. Skladnost s kutino je zelo slaba, zato je potrebno obvezno 
uporabiti posredovalko. Drevo je srednje občutljivo za škrlup, bolj za hruševo bolšico in 
klorozo. Zelo občutljiva je za hrušev ožig. Cveti srednje pozno. Nagnjena je k 
partenokarpiji. Ima zgoden vstop v rodnost in daje redne in velike pridelke. Plod je srednje 
velik do velik (160 do 260 g) in hruškaste oblike. Pecelj je kratek do srednje dolg. Kožica 
je tanka in z notranje strani prekrita z zelo drobnimi sklerenhimskimi zrnci, gladka, s svetlo 
zeleno osnovno barvo, ki se s zorenjem spreminja v rumeno. Na sončni strani je plod lahko 
rdeče obarvan. Meso je belo, zelo fine teksture, sočno, popolnoma topno, sladko, z rahlo 
izraženo kislino, aromatično, z značilno muškatno aromo, odličnega okusa. Zori od sredine 
avgusta do začetka septembra, vendar v osrednji Sloveniji v dolgoletnem povprečju zori 
med 20. in 25. avgustom (Godec in sod., 2011).  
 
Primerna je za namizno hruško, za kompote, sušenje, za žganje s hruško v steklenici 
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3.2 METODE DELA 
 
3.2.1 Zasnova poskusa 
 
Leta 2014 smo postavili poskus, v katerem smo želeli ugotoviti, ali se pri višjih 
temperaturah sušenja poveča čas sušenja pri različno zrelih hruškah ter ali le-ta vpliva na  
senzorične lastnosti suhih krhljev. Poskus smo izvedli v Zagaju, v občini Bistrica ob Sotli, 
na sadjarski kmetiji Hudina, kjer so bile pridelane tudi v poskus vključene hruške sorte 
'Viljamovka', cepljene na podlagi 'Kutina MA'. Hruške so bile pridelane na drevesih starih 
19 let in gojenih v gojitveni obliki ozko vreteno. Hruške smo sušili v sadni sušilnici Suša 6, 




3.2.2 Meritve kakovostnih parametrov plodov 
 
Hruške sorte 'Viljamovka' smo najprej razvrstili v dva zrelostna razreda, in sicer razred 
mehke (rumene barve) in razred trde (zelene barve). Odbirali smo tako, da smo hruške 
razvrstili glede na otip. Pri tem smo pazili, da so bile hruške po velikosti približno enake. 
Pred sušenjem oziroma razrezom smo hruškam izmerili maso ploda (g), trdoto mesa 
(N/cm
2
), vsebnost topne suhe snovi (%) in skupne kisline (g/100 g) ter osnovno barvo 
plodov (L*, a*, b*, C in h°). 
 
 
3.2.2.1 Masa ploda 
 
Pred sušenjem oziroma razrezom smo hruškam izmerili maso ploda. Maso ploda smo 
stehtali s pomočjo elektronske tehnice. Rezultati so podani v g.  
 
 
3.2.2.2 Trdota mesa 
 
Trdoto mesa plodov smo izmerili s pomočjo penetrometra. Izmerili smo tako, da smo 
plodu odstranili kožico in merilno konico potisnili v plod do globine, ki je označena na 






3.2.2.3 Vsebnost topne suhe snovi 
 
Hruškam smo izmerili tudi vsebnost topne suhe snovi v plodovih hrušk. Vsebnost smo 
izmerili s pomočjo avtomatskega refraktometra. Gre za instrument, s katerim merimo 
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vsebnost topne suhe snovi. Na merilno celico smo kanili kapljico soka in odčitali vrednost. 
Rezultati so izraženi v %.  
 
 
3.2.2.4 Vsebnost skupnih kislin in pH soka 
 
Plodovom hrušk smo izmerili tudi vsebnost skupnih kislin in pH soka. Skupne kisline smo 
določali s avtomatskim titratorjem s titracijo z 0,1 N NaOH. Rezultati so izraženi v mg/100 
g vzorca. Obenem je titrator tudi sam izmeri pH soka. 
 
 
3.2.2.5 Osnovna barva kožice plodov 
 
S kolorimetrom smo izmerili parametre osnovne barve kožice plodov. Kolorimeter je 
inštrument, ki ga uporabljamo za merjenje količine svetlobe absorbirane pri določeni 
valovni dolžini, ki se nahaja v vidnem spektru elektromegnetnega valovanja. Osnovno 
barvo kožice plodov smo izmerili svežim hruškam pred sušenjem in po sušenju suhim 
krhljem. S pomočjo kolorimetra smo izmerili parametre L*, a*, b*, C in h°. Barva je 
definirana z naslednjimi barvnimi parametri: 
- L* (lightness) parameter določa svetlost barve in zavzema vrednosti od 0 
(absolutna črna) do 100 (absolutna bela); večja kot je njegova vrednost, svetlejši je 
plod; 
- a* parameter določa lego barve na rdeče – zeleni osi; pozitivno območje paramtera 
določa intenzivnost rdeče barve, negativno območje parametra določa intenzivnost 
zelena barve; 
- b* parameter določa lego barve na rumeno – modri osi; pozitivno območje 
parametra določa intezivnost rumene barve, negativno območje parametra določa 
intenzivnost modre barve; 
- C* (Chroma) parameter določa zasičenost; 
- h° (Hue°) parameter določa kot barve in zavzema vrednosti od 0°do 360°, kjer se 
od 0° do 90° označuje rdeče – rumena barva, od 90°do 180° označuje rumeno – 
zelena barva, od 180°do 270° označuje zeleno – modra barva in 270° do 360° 
označuje modro – rdeča barva (Introduction…, 2017). 
 
 
3.2.3 Čas sušenja 
 
Čas sušenja smo merili tako, da smo sušenje opravili v treh ponovitvah in na osnovi 
ponovitev izračunali povprečen čas sušenja za posamezen poskus. Takoj po vstavljanju les 
v sušilnico smo zapisali začetek sušenja in po opravljenem sušenjem še konec sušenja.  
 
tp = (t1+t2+t3)/3 … (1) 
tp – povprečen čas sušenja [h]        
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3.2.4 Razmerje med svežim in suhim sadjem 
 
Razmerje med svežim in suhim sadjem nam pove, koliko svežega sadja potrebujemo, da 
dobimo kilogram suhega sadja. Razmerje dobimo iz dveh parametrov, in sicer iz mase 
svežih krhljev in mase suhih krhljev.  
 
ui = ms / miz … (2) 
 
ui – razmerje med svežim in suhim sadjem 
ms – masa svežega sadja (kg) 
miz – masa suhega sadja (kg) 
 
 
3.2.5 Izplen suhega sadja 
 
Izplen suhega sadja je razmerje med suhim in svežim sadjem glede na izhodiščno maso 
svežega sadja (npr. 100 kg). Izplen suhega sadja izračunamo najlažje tako, da iz izhodiščne 
mase svežih krhljev delimo z razmerjem med svežim in suhim sadjem. Najlažje je tako, da 
izhajamo iz 100 kg svežega sadja.  
 




is = (miz / ms) 100 … (4) 
 
is – izplen suhega sadja (kg) 
 
 
3.3 SENZORIČNA OCENA KRHLJEV 
 
Golob in sod. (2005) navajajo, da je senzorična ocena definirana kot znanstvena disciplina 
prepoznavanja in opisovanja senzoričnih lastnosti, zaznanih s človekovimi čuti (vid, okus, 
voh, sluh, tip). Zelo uporabna je pri razvijanju novih izdelkov, za kontrolo kakovosti 
surovin in končnih izdelkov, spremljanje kakovosti izdelkov med skladiščenjem, za analize 
konkurenčnih izdelkov, pri iskanju vzrokov neželenih sprememb posameznih senzoričnih 
lastnosti (barve, vonja, okusa, arome, teksture) in za ugotavljanje všečnosti izdelka pri 
potrošnikih ter različne tržne raziskave.  
 
Krhlje smo senzorično ocenili. Predvsem nas je zanimal okus in značilna aroma po sorti 
'Viljamovka' glede na temperaturo sušenja in trdoto hrušk (mehke, trde). 
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3.4 OPIS SADNE SUŠILNICE 
 
Pri postavitvi poskusa smo uporabili sušilnico sadja SUŠA 6. Kapaciteta sušilnice je do 30 
kg svežega sadja. Mere sušilnice so 650×820×580 mm (š×v×g). Površina sušilnice je 1,8 
m
2















Slika 4: Električna sušilnica Suša 6 (Suša, 2017) 
 
 
3.5 OBDELAVA PODATKOV IN STATISTIČNA ANALIZA 
 
Pridobljene podatke smo vpisali in uredili v programu Microsoft Office Excel 2007 in jih 
nato statistično obdelali z enosmerno in dvosmerno analizo variance (ANOVA) s pomočjo 
programa Statgraphics Centurion XVII. Razlike med obravnavanji smo ugotavljali s 
pomočjo testa mnogoterih primerjav (Duncan test) pri tveganju p≤ 0,05. Obravnavanja, 
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4.1 KAKOVOSTNI PARAMETRI PLODOV PRED SUŠENJEM 
 
Plodove hrušk sorte 'Viljamovka' smo pred sušenjem razporedili v dva zrelostna razreda 
glede na trdoto oziroma zrelost, in sicer na mehke in trde. Želeli smo preveriti, ali so 
razlike v meritvah kakovostnih parametrov glede na že predpostavljeno trdoto mesa. 
 
Preglednica 1: Povprečne meritve kakovostnih parametrov plodov pred sušenjem ± standardna napaka glede 
na trdoto mesa pri hruškah sorte 'Viljamovka' leta 2014 
 









Mehke 192,90 ± 1,74 a 25,2 ± 1,2 a 10,82 ± 0,07 b 296,85 ± 9,60 a 4,57 ± 019 a 
Trde 192,50 ± 1,38 a 35,4 ± 1,3 b 10,18 ± 0,06 a 307,24 ± 13,56 a 4,45 ± 0,09 a 
 
Iz preglednice 1 so razvidni podatki posameznih kakovostnih parametrov pred sušenjem. 
Masa ploda je bila pri mehkih hruškah 192,90 g, pri trdih hrušk pa 0,40 g manj. Pri masi 
ploda ni bilo statistično značilnih razlik. Večjo trdoto plodov so imele trde hruške, 35,4 
N/cm
2
, pri mehkih je bila trdota mesa 25,2 N/cm
2
. Večje vsebnosti topne suhe snovi so 
imele mehke hruške, 10,82 %. Več skupnih kislin je bilo izmerjenih pri trdih, 307,24 
mg/100 g, manj pri mehkih hruškah, 296,85 mg/100 g, vendar razlika ni bila značilna.  
 
Preglednica 2: Povprečne vrednosti parametrov L*, a*, b*, C* in h° ± standardna napaka glede na trdoto 
mesa pri hruškah sorte 'Viljamovka' leta 2014 
 
Trdota 
Osnovna barva kožice ploda 
L* a* b* C* h° 
Mehke 62,74 ± 0,25 b 4,45 ± 0,17 b 46,16 ± 0,18 b 46,39 ± 0,20 b 84,59 ± 0,20 a 
Trde 57,92 ± 0,30 a -1,61 ± 0,22 a 45,26 ± 0,22 a 45,34 ± 0,21 a 91,72 ± 0,54 b 
 
V preglednici 2 so povprečne vrednosti za parametre osnovne barve (L*, a*, b*, C* in h°) 
pri različni trdoti mesa. Med mehkimi in trdimi hruškami so pri različnih parametrih 
statistične značilne razlike. Večje vrednosti parametrov so dosegale mehke hruške, razen 
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4.2 BARVA KRHLJEV PO SUŠENJU 
 
4.2.1 Parameter L* 
 
Preglednica 3: Povprečne vrednosti parametra L* ± standardna napaka glede na temperaturo sušenja (°C) in 









40 67,57 ± 1,33 b 65,11 ± 1,18 a NS 
45 68,55 ± 1,34 b 69,91 ± 1,49 b NS 
50 65,52 ± 1,43 ab 63,57 ± 1,47 a NS 
55 63,54 ± 1,19 a 62,34 ± 1,31 a NS 
Značilnost: Temperatura * *** NS interakcija 
x
 – različne črke označujejo statistično značilne razlike med temperaturami sušenja (znotraj stolpca) pri 
mehkih in trdih plodovih 
 
Iz preglednice 3 so razvidni podatki o povprečni vrednosti parametra L* (svetlost barve) 
osnovne barve krhljev s standardno napako glede na temperaturo sušenja in trdoto mesa pri 
hruškah sorte 'Viljamovka' leta 2014. Razberemo lahko, da med trdoto mesa in interakcijo 
med trdoto in temperaturo ni statistično značilne razlike, temveč samo med temperaturami 





Slika 5: Povprečne vrednosti parametra L* barve krhljev glede na temperaturo sušenja (°C) in trdoto mesa 
hrušk sorte 'Viljamovka' leta 2014 
 
Iz slike 5 lahko razberemo povprečne vrednosti parametra L*  barve krhljev glede na 
temperaturo sušenja in trdoto mesa hrušk sorte 'Viljamovka' leta 2014. Krhlji mehkih 
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bili sušeni pri temperaturah 40 in 45 °C. Krhlji iz trdih plodov so bili značilno svetlejši, če 
so bili sušeni pri temperaturi 45 °C v primerjavi z ostalimi krhlji. 
 
 
4.2.2 Parameter a* 
 
Preglednica 4: Povprečne vrednosti parametra a* ± standardna napaka glede na temperaturo sušenja (°C) in 









40 8,00 ± 0,37 a 8,85 ± 0,45 b NS 
45 8,21 ± 0,44 a 7,12 ± 0,39 a NS 
50 9,50 ± 0,32 b 9,34 ± 0,31 b NS 
55 9,80 ± 0,31 b 9,29 ± 0,31 b NS 
Značilnost: Temperatura *** *** NS interakcija 
x
 – različne črke označujejo statistično značilne razlike med temperaturami sušenja (znotraj stolpca) pri 
mehkih in trdih plodovih 
 
Iz preglednice 4 razberemo podatke o povprečnih vrednostih parametra a* s standardno 
napako glede na temperaturo sušenja in trdoto mesa pri hruškah sorte 'Viljamovka' leta 
2014. Razvidno je, da prihaja med temperaturami sušenja do statističnih značilnih razlik. 
Krhlji mehkih plodov, sušeni pri temperaturah 50 in 55 °C, so bili bolj rjavo obarvani kot 
krhlji, sušeni pri temperaturah 40 in 45 °C. Najmanjšo povprečno vrednost parametra a* so 
dosegale trde hruške pri 45 °C, kar pomeni, da so bili krhlji značilno bolj svetlo rjavi v 





Slika 6: Povprečne vrednosti parametra a* barve krhljev glede na temperaturo sušenja (°C) in trdoto mesa 
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Iz slike 6 lahko razberemo povprečne vrednosti parametra a* barve krhljev glede na 
temperaturo sušenja in trdoto mesa hrušk sorte 'Viljamovka' leta 2014. Krhlji iz mehkih 
hrušk so bili pri vseh temperaturah, razen pri temperaturi sušenja 40 °C, bolj rjavo 
obarvani kot ostali krhlji. 
 
 
4.2.3 Parameter b* 
 
Preglednica 5: Povprečne vrednosti parametra b* ± standardna napaka glede na temperaturo sušenja (°C) in 










40 27,22 ± 0,59 a 28,93 ± 0,74 ab NS 
45 27,77 ± 0,61 a 27,19 ± 0,58 a  NS 
50 28,57 ± 0,57 a 29,95 ± 0,42 b NS 
55 27,63 ± 0,49 a 27,64 ± 0,69 a NS 
Značilnost: Temperatura NS ** NS interakcija 
x
 – različne črke označujejo statistično značilne razlike med temperaturami sušenja (znotraj stolpca) pri 
mehkih in trdih plodovih 
 
Iz preglednice 5 razberemo povprečne vrednosti parametra b* glede na temperaturo 
sušenja in trdoto mesa pri hruškah sorte 'Viljamovka' leta 2014. Razvidno je, da so bile 
značilne razlike le pri krhljih iz trdih hrušk, kjer so bili krhlji, sušeni pri temperaturi 50 °C 
značilno bolj rumeni, kot krhlji, sušeni pri temperaturah 45 in 55 °C. Pri krhljih iz mehkih 




Slika 7: Povprečne vrednosti parametra b* barve krhljev glede na temperaturo sušenja (°C) in trdoto mesa 
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Iz slike 7 lahko razberemo povprečne vrednosti parametra b* barve krhljev glede na 
temperaturo sušenja in trdoto mesa hrušk sorte 'Viljamovka' leta 2014. Razvidno je, da 
prihaja do nihanja glede na temperaturo sušenja pri trdih hruškah. 
 
 
4.2.4 Parameter C* 
 
Preglednica 6: Povprečne vrednosti parametra C* ± standardna napaka glede na temperaturo sušenja (°C) in 









40 28,37 ± 0,64 a 30,28 ± 0,81 bc NS 
45 29,01 ± 0,65 a 28,13 ± 0,65 a NS 
50 30,14 ± 0,61 a 31,40 ± 0,45 c NS 
55 29,35 ± 0,53 a 29,19 ± 0,73 ab NS 
Značilnost: Temperatura NS **  NS interakcija 
x
 – različne črke označujejo statistično značilne razlike med temperaturami sušenja (znotraj stolpca) pri 
mehkih in trdih plodovih 
 
Iz preglednice 6 je razvidno, da so bile značilne razlike le pri krhljih iz trdih hrušk, kjer so 
imeli krhlji, sušeni pri temperaturi 50 °C značilno večje vrednosti parametra C* 
(zasičenost), kot krhlji, sušeni pri temperaturah 45 in 55 °C. Pri krhljih iz mehkih plodov 
razlik v parametru C* nismo zaznali. 
 
 
Slika 8: Povprečne vrednosti parametra C* barve krhljev glede na temperaturo sušenja (°C) in trdoto mesa 
hrušk sorte 'Viljamovka' leta 2014 
 
Iz slike 8 lahko razberemo povprečne vrednosti parametra C* barve krhljev glede na 
temperaturo sušenja in trdoto mesa hrušk sorte 'Viljamovka' leta 2014. Tudi pri vrednosti 
parametra C* lahko opazimo, da je bil ta največji pri krhljih mehkih plodov pri temperaturi 
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4.2.5 Parameter h° 
 
Preglednica 7: Povprečne vrednosti parametra h° ± standardna napaka glede na temperaturo sušenja (°C) in 









40 73,71 ± 0,57 b 73,13 ± 0,57 b NS 
45 73,60 ± 0,76 b 75,51 ± 0,56 c NS 
50 71,63 ± 0,43 a 72,73 ± 0,47ab NS 
55 70,49 ± 0,47 a 71,40 ± 0,49 a NS 
Značilnost: Temperatura *** *** NS interakcija 
x
 – različne črke označujejo statistično značilne razlike med temperaturami sušenja (znotraj stolpca) pri 
mehkih in trdih plodovih 
 
Iz preglednice 7 razberemo povprečne vrednosti parametra h° (kot barve) glede na 
temperaturo sušenja in trdoto mesa pri hruška sorte 'Viljamovka' leta 2014. Razvidna je 
statistično značilna razlika med temperaturo sušenja pri mehkih plodovih, kot tudi pri trdih. 
Krhlji mehkih plodov, sušenih pri temperaturah 40 in 45 °C, so bili svetlejše rumeno 
obarvani v primerjavi z ostalimi krhlji. Pri krhljih trdih plodov smo ugotovili, da če so bili 
ti sušeni pri temperaturi 45 °C, so bili značilno bolj rumeni kot krhlji, sušeni pri ostalih 
temperaturah.   
 
 
Slika 9: Povprečne vrednosti parametra h° barve krhljev glede na temperaturo sušenja (°C) in trdoto mesa 
hrušk sorte 'Viljamovka' leta 2014 
 
Iz slike 9 lahko razberemo povprečne vrednosti parametra h° barve krhljev glede na 
temperaturo sušenja in trdoto mesa hrušk sorte 'Viljamovka' leta 2014. Iz slike 9 in 
preglednice 7 je razvidno, da prihaja do blagega nihanja glede na temperaturo sušenja. 
Značilnih razlik med trdimi in mehkimi plodovi pri posamezni temperaturi sušenja v 
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4.3 ČAS SUŠENJA 
 
Preglednica 8: Povprečen čas sušenja (h) ± standardna napaka glede na temperaturo sušenja (°C) in trdoto 









40 70,33 ± 5,88 a 70,33 ± 5,88 a NS 
45 67,70 ± 5,77 a 62,33 ± 3,41 a NS 
50 57,77 ± 4,72 a 57,77 ± 4,72 a NS 
55 61,77 ± 8,51 a 61,76 ± 8,51 a NS 
Značilnost: Temperatura NS NS NS interakcija 
x
 – različne črke označujejo statistično značilne razlike med temperaturami sušenja (znotraj stolpca) pri 
mehkih in trdih plodovih 
 
Iz preglednice 8 so razvidni podatki o povprečnem času sušenja glede na temperaturo 
sušenja in trdoto mesa pri hruškah sorte 'Viljamovka' leta 2014. Razberemo lahko, da tako 





Slika 10: Povprečen čas sušenja (h) glede na temperaturo sušenja (°C) in trdoto mesa hrušk sorte 
'Viljamovka' leta 2014 
 
Iz slike 10 lahko razberemo povprečen čas sušenja glede na temperaturo sušenja in trdoto 
hrušk sorte 'Viljamovka'. Razvidno je, da med temperaturo in trdoto mesa ni interakcije. 
Razberemo lahko tudi to, da so se najkrajši čas sušile mehke in trde hruške pri temperaturi 
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Slika 11: Povprečen čas sušenja (h) po temperaturah sušenja (°C) hrušk sorte 'Viljamovka' leta 2014 
 
Iz slike 11 lahko razberemo, kakšen vpliv ima temperatura sušenja na čas sušenja ne glede 
na zrelost hrušk (različna trdota mesa). Hruške so se najhitreje posušile pri temperaturi 
sušenja 50 °C.  
 
 
4.4 RAZMERJE MED SVEŽIMI IN SUHIMI KRHLJI HRUŠK 
 
Preglednica 9: Povprečno razmerje sveže/suho sadje ± standardna napaka glede na obravnavanje pri hruškah 









40 6,87 ± 0,08 a 6,83 ± 0,13 a NS 
45 6,63 ± 0,12 a 6,87 ± 0,21 a NS 
50 6,87 ± 0,17 a 7,06 ± 0,15 a NS 
55 6,83 ± 0,26 a 7,20 ± 0,26 a NS 
Značilnost: Temperatura NS NS NS interakcija 
x
 – različne črke označujejo statistično značilne razlike med temperaturami sušenja (znotraj stolpca) pri 
mehkih in trdih plodovih 
 
Iz preglednice 9 so razvidni podatki povprečnega razmerje sveže/suho sadje s standardno 
napako glede na obravnavanje pri hruškah sorte 'Viljamovka' leta 2014. Iz podatkov lahko 
razberemo, da med temperaturo sušenja in trdoto mesa v razmerju med svežimi in suhimi 
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Slika 12: Povprečno razmerje sveže/suho sadje glede na temperaturo sušenja (°C) in trdoto mesa hrušk sorte 
'Viljamovka' leta 2014  
 
Iz slike 12 lahko razberemo, da so imele povprečno razmerje sveže/suho sadje glede na 
temperaturo sušenja in trdoto mesa hrušk sorte 'Viljamovka' leta 2014 večje trde hruške 
(izjema  je le temperatura 40 °C).  
 
 
4.5 IZPLEN SUHEGA SADJA 
 
Preglednica 10: Povprečni izplen suhega sadja (kg iz 100 kg) ± standardna napaka glede na temperaturo 










40 14,63 ± 0,17 a 14,63 ± 0,24 a NS 
45 15,05 ± 0,27 a 14,61 ± 0,42 a NS 
50 14,52 ± 0,38 a 14,13 ± 0,31 a NS 
55 14,65 ± 0,52 a 13,95 ± 0,55 a NS 
Značilnost: Temperatura NS NS NS interakcija 
x
 – različne črke označujejo statistično značilne razlike med temperaturami sušenja (znotraj stolpca) pri 
mehkih in trdih plodovih 
 
Iz preglednice 10 so razvidni podatki povprečnega izplena suhega sadja s standardno 
napako glede na obravnavanje pri hruškah sorte 'Viljamovka' leta 2014. Razberemo lahko, 
da med obravnavanji, tako med temperaturo sušenja kot tudi trdoto mesa hrušk ni 
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Slika 13: Povprečni izplen suhega sadja (kg iz 100 kg) glede na temperaturo sušenja (°C) in trdoto mesa 
hrušk sorte 'Viljamovka' leta 2014 
 
Iz slike 13 lahko razberemo povprečni izplen suhega sadja (kg iz 100 kg) glede na 
temperaturo sušenja in trdoto hrušk sorte 'Viljamovka' leta 2014. Razvidno je, da je bil pri 
mehkih hruškah večji izplen suhega sadja kot pri trdih hruškah. Izplen je bil pri mehkih 
hruškah od 14,52 (temperatura 50 °C) do 15,05 (temperatura 45 °C), kar pomeni, da smo iz 
100 kg svežih hrušk dobili od 14,52 do 15,05 kg suhih.  
 
 
4.6 SENZORIČNA OCENA KRHLJEV  
 
Pri senzorični oceni krhljev smo ocenili le okus krhljev. Ocena je pokazala naslednje:  
- glede na temperaturo sušenja ni bilo razlik v okusu krhljev; 
- glede na trdoto mesa hrušk so bile razlike v okusu krhljev, in sicer velika razlika je 
bila med trdimi in mehkimi. Krhlji mehkih hrušk so bili zelo aromatični, zelo 
okusni z značilno aromo po sorti 'Viljamovka', z razliko od trdih, pri katerih so bili 
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Sušenje je eden izmed najstarejših, najbolj racionalnih in najbolj naravnih načinov 
konzerviranja, pri katerem voda prehaja v obliki hlapov iz določenega materiala v zračno, 
običajno toplo, okolje, ki ni zasičeno z vlago. S tem je onemogočeno življenje 
mikroorganizmov, kot so bakterije, glive, predvsem kvasovke, zato ima posušeno sadje 
veliko daljšo življenjsko dobo kot sveže. Pri sušenju je tudi zelo pomemben čas sušenja. 
Odvisen je od vrste in priprave sadja, od prepustnosti kožice in predvsem od razmer 
sušenja.  
 
Sušimo lahko raznovrstno sadje, bodisi tradicionalno sadje, kot so jabolka, hruške, slive, 
vinogradniške breskve, bodisi bolj eksotično sadje, kot so banane, ananas, kaki, čeprav je 
slednji v zadnjem času zelo zaželen kot suhi kaki in tudi ostalo sadje. Velikokrat poteka 
sušenje sadja sezonsko, predvsem takrat, ko je sadje dostopno.  
 
Sušenje je lahko preprosto opravilo, ki ne potrebuje drage opreme, in je lahko povsem 
improvizirana ali skrajno organizirana dejavnost. Živilu oziroma sadju, ki ga sušimo, je 
potrebno zagotoviti le to, da bo okrog njega krožil topel zrak. S pomočjo sušilne naprave 
odvzemamo svežemu sadju vlago.  
 
Sušimo lahko vse vrste sadja, vendar moramo sušiti kakovostno sadje. Ne smemo sušiti 
nagnito ali gnilo sadje, kajti v takšnem sadju se nahajajo mikroorganizmi, ki so lahko 
škodljivi za naš organizem. Sadje mora biti ustrezne kakovosti in na videz brez vsakih 
poškodb, ki bi nadaljnje kvarile videz ali kakovost.  
 
Pomembne so tudi snovi v sadju, kot so sladkorji, organske kisline in ostale biotične snovi. 
Predvsem je pomembno razmerje med sladkorji in organskimi kislinami, ki se predvsem 
zaznajo z okusom, videz in trdota mesa. Sušimo takšno sadje, ki je bolj sladko, z manj 
kisline in na otip mehkejše ter na videz porumenelo, kar lahko bolj opazimo pri pečkatem 
sadju (npr. hruške). Zrelejše sadje je tudi lažje, kajti plod, ki je obran, je podvržen zorenju, 
kar se kaže na izhlapevanju vode skozi lenticele kožice, večji tvorbi sladkorjev in 
zmanjšani masi ploda. V takšnem sadju se povečajo tudi druge biotične snovi, ki 
blagodejno vplivajo na počutje in zdravje.  
 
Kakovost posušenega sadja je zelo pomembna in je odvisna predvsem od kakovosti sadja, 
ki ga sušimo, načina in vrste sušenja, dolžine sušenja, temperature, vlage, sladkorjev in 
ostalih dejavnikov. Leta 2014 smo postavili poskus, v katerem smo želeli preveriti, ali se 
pri višjih temperaturah sušenja skrajša čas sušenja pri različno zrelih hruškah ter ali le ta 
vpliva na senzorične lastnosti krhljev.  
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5.1.1 Kakovostni parametri plodov pred sušenjem 
 
Pred sušenjem smo hruškam sorte 'Viljamovka' izmerili kakovostne parametre plodov 
(masa ploda, vsebnost topne suhe snovi in skupnih kislin, trdota mesa plodov ter pH soka) 
in izmerili parametre osnovne barve kožice plodov. Namen merjenja je bil, da smo 
dokazali dejansko razliko med mehkimi in trdimi hruškami, ki smo jih že v naprej glede na 
otip in barvo razvrstili v dva zrelostna razreda.  
 
Večjo maso plodov so imele mehke hruške (192,90 g), manjšo trde hruške (192,50 g), 
vendar med njima ni bilo statistično značilne razlike.  
 
Trdota mesa plodov je bila večja pri trdih hruškah (35,4 N/cm
2
) in manjša pri mehkih 
hruškah (25,2 N/cm
2
). Na podlagi rezultatov trdote mesa plodov lahko ugotovimo, da so 
imele trde hruške večjo trdoto mesa plodov. Štampar in sod. (2014) in Gvozdenović (1989) 
opisujejo, da se trdota mesa plodov med dozorevanjem zmanjšuje.   
 
Mehke hruške (10,82 %) so imele večjo izmerjeno vsebnost topne suhe snovi, kot trde 
hruške (10,18 %), ki so imele manjšo izmerjeno vsebnost topne suhe snovi. Štampar in 
sod. (2014) navajajo, da glavni delež topne suhe snovi predstavljajo sladkorji (saharoza, 
glukoza, fruktoza, sorbitol) in z dozorevanjem se njihova skupna vsebnost povečuje.  
 
Vsebnost skupnih kislin je bila pri mehkih hruškah (296,85 mg/100 g) manjša kot pri trdih 
hruškah (307,24 mg/100 g), vendar razlika ni bila značilna. Na osnovi podatkov lahko 
ugotovimo, da so mehke hruške manj kisle, oziroma kot navajajo Štampar in sod. (2014), 
da se z dozorevanjem vsebnost organskih kislin zmanjšuje. To zmanjševanje je zelo 
odvisno od temperatur v okolju.  
 
Osnovno barvo kožice plodov določamo s pomočjo kolorimetra. Vrednost parametra L* 
osnovne barve kožice plodov mehkih hrušk (62,74) je bila večja od trdih hrušk (57,92), kar 
nam pove, da so bile mehke hruške svetlejše kot trde hruške. Pri parametru a* so bile večje 
vrednosti pri mehkih hruškah (4,45), ki so težile k rdečemu območju parametra. Trde 
hruške (-1,61) so imele manjšo vrednost parametra a*, ki je težil k negativnem delu barve 
oziroma k zelenem območju barve. Pri parametru b* so imele večjo vrednost mehke hruške 
(46,16), katerih je vrednost težila k območju rumene barve, prav tako kot tudi trde hruške 
(45,26), pri katerih je ta vrednost merila nekoliko manj. Pri parametru C* so imele večjo 
vrednost mehke hruške (46,39) kot trde (45,34). Mehke hruške so bile od trdih nekoliko 
bolj zasičene. Manjši parameter h° oziroma kot barve so imele mehke hruške (84,59), 
katerih je kot barve težil k območju rdeče-rumene barve, in trde hruške (91,72), pri katerih 
je kot barve meril več in je težil k območju rumeno-zelene barve. Na osnovi meritev 
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5.1.2 Barva krhljev po sušenju 
 
Po sušenju hrušk sorte 'Viljamovka' smo ponovno določali barvo krhljev. Pri parametru L* 
med mehkimi in trdimi hruškami ni bilo značilnih razlik. Kljub temu, so imele večjo 
vrednost parametra L* trde hruške kot mehke hruške, ker so bile manj zrele in so bile zato 
svetlejše.  
 
Temperatura sušenja je vplivala na svetlost krhljev oziroma na vrednost parametra L*, saj 
so bili krhlji s povečanjem temperature temnejši. Kljub temu, da splošno velja, da višja 
temperatura vpliva na potemnenje krhljev, je bilo v našem primeru zelo podobno, le  da so 
bile trde hruške najsvetlejše pri temperaturi sušenja 45 °C.  
 
Djendoubi Mrad in sod. (2012) so preučevali vpliv temperature sušenja na potek sušenja, 
fizikalno-kemične lastnosti, vsebnost skupnih fenolov in aktivnost antioksidantov. Med 
drugimi so ugotovili, da višje temperature drastično vplivajo na spremembo barve kožice 
plodov oziroma krhljev. Pri parametru L* teh sprememb niso zasledili. Podobno so 
preučevali tudi Barroca in sod. (2013), kjer so ugotavljali vpliv sušenja na lastnosti hrušk 
sorte 'D. Joaquina' in med drugimi ugotovili, da povišana temperatura sušenja vpliva na 
barvo krhljev, vrednost parametra L* se je zmanjšal oziroma so bile hruške temnejše. Tudi 
Krokida in sod. (2001) so ugotovili, da določene metode sušenja vplivajo na zmanjšanje 
parametra L* oziroma vplivajo na potemnitev živil. Vega-Galvez in sod. (2012) so 
ugotovili, da na potemnenje jabolčnih krhljev vpliva daljši čas sušenja in višja temperatura 
sušenja, na kar nakazujejo manjše vrednosti parametra L*.  
 
Pri parametru a* glede na trdoto hrušk ni bilo značilnih razlik, kot pri temperaturi sušenja, 
pri kateri smo zaznali statistične značilne razlike. Največje vrednosti parametra a* pri 
mehkih hruškah so bile pri temperaturi 55 °C (9,80) in 50 °C (9,50). Pri trdih hruškah pa so 
bile vrednosti parametra a* značilno najmanjše pri 45 °C (7,12). Parameter a* se je 
linearno večal glede na temperaturo sušenja pri krhljih mehkih hrušk, medtem ko so bila 
pri trdih hruškah odstopanja, kar pomeni, da se vrednosti niso linearno povečevale. Na 
osnovi podatkov lahko ugotovimo, da temperatura sušenja oziroma povišana temperatura 
vplivala na vrednost parametra a* in gre v smeri rdeče barve, predvsem pri mehkih 
hruškah. 
 
Pri parametru b* ni bilo statističnih značilnih razlik glede na trdoto hrušk, zato lahko 
trdimo, da trdota ni imela vpliva na vrednosti parametra b*. Prav tako glede temperature 
sušenja ni bilo statistično značilnih razlik pri mehkih hruškah, vendar pa so bile razlike pri 
krhljih trdih hrušk. Največje vrednosti parametra b* so bile pri temperaturi 50 °C (29,95) 
in 40 °C (28,93) ter najmanjše pri 45 °C (27,19). Na osnovi podatkov lahko ugotovimo, da 
temperatura sušenja vplivala na vrednosti parametra b* pri krhljih trdih hruškah. 
 
Santos in sod. (2013) so ugotavljali vpliv na določene lastnosti hrušk sorte 'Rocha'. Prišli 
so do sklepa, da višja temperatura, in sicer 60 °C, vpliva na parametra a* in b*. Podobno 
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so ugotovili tudi Djendoubi Mrad in sod. (2012) in Barroca in sod. (2013), da višja 
temperatura vpliva na večje vrednosti parametra a* in b*. Krokida in sod. (2001) so 
ugotovili, da različne metode sušenja (konvencionalno, vakuum in mikrovalovno) vplivajo 
na povečanje parametrov a* in b* v smeri rdečega oziroma rumenega območja. Tudi 
osmotsko sušenje je vplivalo na oba parametra.  
 
Pri parametru C* glede na različno trdoto ni bilo statističnio značilnih razlik. Prav tako ni 
bilo razlik pri temperaturi sušenja pri mehkih hruškah. Temperatura ni imela bistvenega 
vpliva na parameter C* oziroma na zasičenost. Vendar pa so bile statistične značilne 
razlike pri krhljih trdih hrušk, kjer si bile največje vrednosti parametra C* pri temperaturi 
50 °C (31,40).  
 
Ramallo in Mascheroni (2012) sta ugotovila, da je pri ananasu parameter C* počasi 
naraščal pri temperaturah 45 in 60 °C, pri 75 °C je bilo zelo malo sprememb oziroma jih ni 
bilo. Večje vrednosti parametra C* predstavljajo bolj čisto in intenzivno barvo.  
 
Pri parametru h° oziroma kotu barve ni bilo statistično značilnih razlik glede na trdoto 
hrušk. Glede na temperaturo sušenja so bile statistične značilne razlike. Pri mehkih hruškah 
je kot barve meril največ pri 40 °C (73,71) in 45 °C (73,60). Pri trdih hruškah je bil kot 
barve največji pri 45 °C (75,51). Na osnovi podatkov lahko ugotovimo, da temperatura 
sušenja vpliva na vrednosti parametra h° oziroma na kot barve.  
 
Ramallo in Mascheroni (2012) sta poleg merjenja parametra C*, izmerila tudi kot barve h°. 
Kot barve h° je bil med sušenjem bolj variabilen. Med sušenjem so vrednosti linearno 
naraščale zaradi temperature sušenja in težile k bolj rumenem območju barve.  
 
 
5.1.3 Čas sušenja 
 
V času sušenja ni bilo statistično značilnih razlik glede na temperaturo sušenja in različno 
trdoto hrušk. Djendoubi Mrad in sod. (2012) so ugotovili, da višja temperatura vpliva na 
krajši čas sušenja, tudi na večje izhlapevanje vode iz krhljev. Ugotovili so tudi, da je čas 
sušenja krajši pri temperaturi 50 °C in več. Do podobnih ugotovitev so prišli tudi Barroca 
in sod. (2013), ki so ugotovili, da višja temperatura vpliva na krajši čas sušenja in da so se 
hruške na temperaturi 70 °C posušile hitreje kot pri temperaturi 60 °C, čeprav so hruške 
sušili v konvekcijski sušilnici. Tudi Kingsly in sod. (2007) so med drugimi prišli do sklepa, 
da se breskve pri temperaturi 65 °C sušijo krajši čas kot pri temperaturi 55 °C. Doymar 
(2013) je preučeval kinetiko sušenja hrušk sorte 'Deveci' v konvekcijskem sušilniku pri 
štirih temperaturah in med drugim prišel do sklepa, da se s povečevanjem temperature 
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5.1.4 Razmerje in izplen suhega sadja 
 
Pri razmerju med svežimi in suhimi krhlji hrušk ter izplenu suhega sadja ni bilo statističnih 
značilnih razlik glede na trdoto mesa hrušk in temperaturo sušenja. Razmerje med svežimi 
in suhimi krhlji je bilo rahlo večje pri trdih hruškah kot pri mehkih hruškah.  
 
Santos in sod. (2013) so v okviru preučevanja vpliva sušenja na določene lastnosti hrušk 
izračunali tudi izplen suhega sadja in ugotovili, da višja temperatura (60 °C) vpliva na 
manjši izplen suhega sadja, ker je v masi vedno manj vode.  
 
 
5.1.5 Senzorična ocena krhljev 
 
Po sušenju smo izvedli senzorično oceno, pri kateri nas je zanimal okus in aroma po sorti 
'Viljamovka'. Ugotavljali smo predvsem razliko med hruškami, katere smo razvrstili med 
mehke in trde. Zanimalo nas je, ali temperatura sušenja vpliva na okus in aromo.  
 
Med krhlji mehkih in trdih hrušk ni bilo zaznanih razlik v okusu in aromi glede na 
temperaturo sušenja, kar pomeni, da temperatura sušenja ni vplivala na aromo in okus.  V 
trdoti mesa hrušk oziroma različni zrelosti smo zaznali razlike. Krhlji mehkih hrušk so bili 
zelo aromatični in okusni ter z značilno aromo po sorti 'Viljamovka'. Krhlji trdih hrušk so 





V magistrskem delu smo želeli ugotoviti, ali se pri višjih temperaturah sušenja poveča čas 
sušenja pri različno zrelih hruškah ter ali le ta vpliva na senzorične lastnosti suhih hrušk. 
Hruške smo razvrstili v dva zrelostna razreda, in sicer na mehke in trde. Sušili smo na 
štirih različnih temperaturah sušenja, in sicer na 40, 45, 50 in 55 °C. Hruškam smo pred 
sušenjem določili kakovostne parametre in po sušenju izmerili barvo krhljev. Spremljali 
smo čas sušenja, na osnovi mase svežih in mase suhih hrušk smo izračunali razmerje med 
svežimi in suhimi krhlji ter izplen suhega sadja in izvedli senzorično oceno. 
 
Na osnovi meritev in spremljanj smo leta 2014 prišli do naslednjih ugotovitev: 
- s povečanjem temperature sušenja nismo vplivali na krajši čas sušenja, če smo 
sušili hruške pri temperaturi 40-55 °C; 
- temperatura sušenja je vplivala na barvo krhljev; pri višji temperaturi so bili krhlji 
temnejši; 
- temperatura in različna zrelost hrušk ne vplivata na razmerje med svežimi in suhimi 
krhlji ter ne vplivata na izplena suhega sadja; 
- temperatura sušenja nima vpliva na aromo in okus hruškovih krhljev;  
- različna zrelost plodov vpliva na okus in aromo krhljev po sorti 'Viljamovka'. 
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6 POVZETEK  
 
Leta smo 2014 postavili poskus, kjer smo preučevali vpliv temperature sušenja različno 
zrelih plodovih hrušk sorte 'Viljamovka' na čas sušenja in senzorično oceno. Pred samim 
sušenjem smo hruške razvrstili v dva zrelostna razreda, in sicer glede na trdoto mesa na 
mehke in trde plodove.  
 
Mehke hruške so imele manjšo trdoto mesa plodov (25,2 N/cm
2
) in večjo vsebnost topne 
suhe snovi (10,82 %). Trde hruške so imele večjo trdoto mesa plodov (35,4 N/cm
2
) in 
manjšo vsebnost topne suhe snovi (10,18 %).  
 
Mehke hruške so imele večji parameter L* (62,74) oziroma bile so svetlejše. Tudi 
parametra a* (4,45) in b* (46,16) sta bila večja oziroma hruške so bile v območju rdeče 
oziroma rumene barve. Pri parametru C* so bile vrednosti pri mehkih hruškah večje 
(46,39) oziroma je bila barva bolj intenzivna. Manjši je bil kot barve h° (84,59), ki je težil 
k rdeče rumenem območju. Trde hruške pa so imele manjši parameter L* (57,92), bile so 
temnejše. Pri parametrih a* (-1,61) in b* (45,26) so bila vrednosti manjše oziroma barva je 
bila v območju zelene oziroma rumene barve. Manjši je bil tudi parameter L* (45,26), kot 
h° je bil večji (91,72) in je težil k rumeno zeleni barvi.  
 
Trdota mesa plodov hrušk ni vplivala na parametre barve krhljev. Je pa temperatura 
sušenja vplivala na parametre L*, a*, b*, C* in h° krhljev iz trdih hrušk in na parametre 
L*, a* in h° krhljev iz mehkih hrušk.  
 
Najkrajši čas sušenja je bil pri mehkih in trdih plodovih (57,77 h) pri temperaturi 50 °C, 
najdaljši čas sušenja pa pri obeh trdotah (70,33) pri temperaturi sušenja 40 °C. Razlike v 
času sušenja niso bile značilne. Pri temperaturi 55 °C so bili krhlji posušeni v 61,77 h, pri 
temperaturi 45 °C, pa so se mehke hruške (67,70 h) daljši čas sušile kot trde hruške (62,33 
h), vendar razlike niso bile statistično značilne.  
 
Temperatura vpliva na svetlost oziroma na potemnitev krhljev. S povečevanjem 
temperature sušenja se ni krajšal čas sušenja. Pri razmerju med svežimi in suhimi krhlji 
hrušk ter pri izplenu suhega sadja nismo zasledili statistično značilnih razlik, saj 
temperatura sušenja in različna zrelost hrušk nista imela vpliva na večje ali manjše 
razmerje oziroma izplen.  
 
Pri senzorični oceni krhljev temperatura ni vplivala na okus in aromo krhljev, temveč le 
trdota mesa hrušk. Krhlji mehkih hrušk so bili zelo aromatični, zelo okusni in z značilno 
aromo po sorti 'Viljamovka'. Krhlji trdih hrušk so bili manj aromatični, manj okusni in z 
malo arome po sorti 'Viljamovka'.   
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